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Encyclopédie de l'inspection vétérinaire 
et de l'analyse des aliments 
(en langue espagnole)* 
par César AGENJO CÉCILIA 
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M. THIEULIN. - Ce très important volume (21 X 27, 1 313 p.), 
abondamment illustré, rassemble les connaissances actuellement 
acquises sur les sujets évoqués et les modalités d'exécution, main­
tenant en usage, relatives à leur inspection. 
En voici Je sommaire : 
- le laboratoire : matériels et techniques utilisés dans l'analyse 
des aliments (disposition et aménagements du laboratoire, appareils 
essentiels et appareils auxiliaires, techniques usuelles et de recherches, 
introduction à la chimie analytique et à la bactériologie applicables 
en bromatologie, toxi-infections alimentaires et affections parasi­
taires) ; 
- hygiène et procédés de traitement et de conservation des 
aliments (valeur nutritive des différents aliments, altérations, pro­
cédés industriels de traitement et de transformation avec leur influence 
sur les modifications, recherchées ou non, de la matière traitée); 
- technologie des viandes et dérivés, inspection sanitaire cli­
nique, examens de laboratoire, denrées insalubres, récupération; 
* Editeur : Espasa..calpe S.A. - Carretera de lrun; Km 12,200 - Madrid 34 
(Espagne}, 1980, prix : 7 000 pesetas. 
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inspection du lait et des produits laitiers : considérations 
générales sur le lait et les produits laitiers, production, transfor­
mations, établissements (élevages, laiteries, usines de fabrications), 
composition du lait, influence des aliments et de divers autres fac­
teurs, examens physico-chimiques et bactériologiques (méthodes cou­
rantes et déterminations particulières) ; 
- fraudes et falsifications (recherches, interprétation des 
résultats). 
Cette rapide énumération ne peut donner qu'un .faible aperçu 
de la documentation considérable figurant dans cette encyclopédie, 
dont une édition en .langue française est vivement souhaitée, et qui 
doit figurer dans les bibliothèques de tous organismes et techniciens 
concernés par les problèmes d'hygiène alimentaire : Ser.vices officiels 
et industriels, Centres de recherche et d'infor.mation. · 
Ajoutons que l'auteur, après des études à l'école d'agriculture 
d'Ondes, (en Haute-Garonne), des stages techniques à Poligny (Jura), 
au Liebefeld-Berne (Suisse), à .Lodi (Italie), :puis une bri11ante sco­
larité à l'école vétérinaire de Madrid, a été dès 1935 nommé profes­
seur à cette école et termina, récemment, sa carrière en qualité 
de Conseiller Général du Ministère de !'Agriculture. 
En raison de son importance et de la qualification de son auteur, 
nous .p roposons que cet ouvrage soit soumis à l'appréciation de la 
Commission des récompenses de notre Compagnie. 
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Microbes en poche 
par Lucie COIGNERAI-DEVILLERS* 
M. THIEULIN. - De portée générale, mais s'adressant, en parti­
culier, aux collectivités, ce petit livre est appelé à rendre de grands 
services à tous ceux qui, sans formation initiale spécialisée (prépa­
rateurs et utilisateurs), sont confrontés avec les graves problèmes 
que pose l'hygiène alimentaire. 
L'auteur, Docteur en pharmacie, expert près les tribunaux, res­
ponsable d'un important laboratoire d'analyses bactériologiques dans 
le domaine de l'alimentation, se devait de faire part de ses connais­
sances et de prodiguer ses conseils en vue d'une prévention efficace 
des intoxications dues à des aliments, en raison des défauts de leur 
préparation, de Jeur commercialisation, de leur distribution et de 
.leur utilisation. 
Voici le sommaire de l'exposé : 
- l'intoxication alimentaire (conduite à tenir, analyses à effec­
tuer) ; 
- les microbes (,la cellule microbienne et son évolution en 
raison des conditions favorables ou non qui la régissent, microbes 
utiles, microbes banaux, microbes dangereux) ; 
- les analyses bactériologiques (principe, pratique, résultats et 
leur interprétation, rôle du laboratoire d'analyse en tant que 
conseiller) ; 
- normes bactériologiques (réglementation, spécifications léga­
les, commentaires); 
- éléments fondamentaux en hygiène alimentaire (locaux, maté­
riels, personnel, matières premières); 
* Les Editions Max Brezol, 54, rue Etienne-Marcel - 75002 Paris, 1981, prix : 45 F 
(T.T.C., franco). 
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- technique de préparation des alhnents conformément à des 
règles strictes d'hygiène; 
- textes de base sur l'hygiène alimentaire. 
Tout ceci constitue une excellente information très heureusement 
menée en parallèle avec l'action des Services vétérinaires respon­
sables. 
Nous proposons que cet ouvrage soit soumis à l'appréciation 
de la Commission des récompenses de notre Compagnie. 
